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Сегодня на продовольственном рынке Республики Беларусь присутствует большое разнообра-
зие рыбы пряного посола. Для расширения ассортимента и улучшения потребительских характе-
ристик готовой продукции была разработана пряно-солёная смесь, по трем рецептурам, пред-
ставленным в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Рецептуры пряно-солёной смеси на 1 л воды 
 
Добавка, г Рецептура № 1 Рецептура № 2 Рецептура № 3 
Соль 200 200 200 
Сахар, г 100 100 100 
Перец душистый 1,5 1,5 1,5 
Гвоздика 1,5 1,5 1,5 
Лавровый лист 1,5 1,5 1,5 
Корица 1,5 - -- 
Мускатный орех - 1,5 - 
Кардамон - - 1,5 
 
 В воду, нагретую до кипения, загружали помещённые в холщовый мешок пряности, согласно 
рецептуре, и варили при температуре 90-95 °C в течение 15-20 мин, затем мешок вынимали и 
закладывали сахар. После растворения сахара заливку охлаждали до 15-20 °C.  
Осуществляли пряный посол рыбы, после которого были отобраны образцы, причем образ-
цам форели № 1, 2, 3 соответствует рыба, посоленная с использованием пряно-солёной смеси 
рецептур № 1, 2, 3, соответственно. 
После созревания рыбы, в течение двух недель были проверены органолептические показатели 
качества пряной форели. По результатам исследования составлена сводная таблица оценки каче-
ства образцов (таблица 2). 
Анализируя данные таблицы 2 можно сделать вывод, что в среднем, по всем органолептиче-







вкусу, запаху и консистенции образцу № 2. На третьем месте расположился образец № 3, уступая 
по всем показателям образцам № 1, 2. 
 
Таблица 2 – Дегустационная оценка образцов форели пряного посола 
 
Показатели Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 
Внешний вид 5 5 4 
Вкус  4 5 3 
Запах 4 5 3 
Интенсивность вкуса за счёт введения пряности 4 5 3 
Консистенция мяса рыбы 4 5 3 
Средний оценочный балл 4,3 5 3,3 
 
Образец № 2 готовили по рецептуре пряно-солёной смеси, в которую входил мускатный орех, 
благодаря его присутствию рыба приобрела жгуче-пряный вкус и своеобразный аромат. 
Кроме органолептических были исследованы физико-химические показатели, характеризую-
щие качество пресервов: массовая доля поваренной соли, массовая доля жира, кислотность мяса. 
Исследования проводились в соответствии с ГОСТ 7453-86, ГОСТ 31339-2006 [1, 2].  
Химические показатели определялись в соответствии с НТПА: 
 содержание соли – ГОСТ 27207-87 [3]; 
 массовая доля жира – ГОСТ 26829-86 [4]; 
 общая кислотность – ГОСТ 27082-2014 [5]. 
Результаты исследования качественных показателей образцов пряной форели представлены в 
таблице 3. 
 




Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 
Содержание соли, % 6,0-9,0 7,1 7,7 8,5 
Содержание жира, % 9,0 9,7 9 8,1 
Общая кислотность, % 0,6-1,0 0,8 0,7 1,2 
 
Следует отметить, что образец № 3 превышает норму по содержанию общей кислотности. По 
содержанию соли исследуемые образцы различаются между собой незначительно и соответствуют 
норме. 
По содержанию жира лишь образец № 2 соответствуют норме, а образцы № 1, 3 незначительно 
отклоняются от неё.  
В целом, почти все рассмотренные физико-химические показатели (общая кислотность, содер-
жание соли и жира) форели пряного посола соответствуют ГОСТ 3945-78 [6]. 
Исследовав органолептические и физико-химические показатели образцов форели пряного по-
сола можно утверждать, что по совокупности свойств лидирует второй образец, который был из-
готовлен с добавлением мускатного ореха, благодаря этой пряности образец рыбы приобрёл жгу-
че-пряный вкус и своеобразный аромат, плотную, сочную, нежную консистенцию. 
На втором место образец № 1 с добавлением корицы, со слабо выраженным ароматом и слад-
ким вкусом, консистенция которого оказалась плотной, сочной. 
Образец № 3 (3 место) имел в своей рецептуре кардамон и обладал слабо выраженным запахом, 
слегка кисловатым вкусом, и имел ослабленную консистенцию. 
Таким образом, при пряном посоле форели предпочтение необходимо отдавать рецептуре № 2, 
в состав которой входит такая пряность, как мускатный орех. 
Использование всевозможных пряно-соленых смесей позволит рыбоперерабатывающим пред-
приятиям расширить ассортимент пряной продукции, разнообразить вкусовую гамму, тем самым 
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Решение медико-социальных задач, обусловленных  проблемой сахарного диабета, в значи-
тельной степени связано с разработкой современных методов контроля уровня глюкозы в крови – 
одного из самых распространенных тестов, выполняемых клинико-диагностическими лаборатори-
ями. Наиболее перспективные направления развития диагностических и биоаналитических мето-
дов исследования основаны на биосенсорных технологиях. Сегодня на мировом рынке биосенсор-
ных систем доля глюкозных анализаторов составляет 85 %. Исследования разработчиков и произ-
водителей глюкозных биосенсоров сконцентрированы на улучшении их эксплуатационных харак-
теристик [1, 2].  
В настоящее время инновационным направлением в технологиях биосенсоров являются нано-
технологии, позволяющие улучшить характеристики биорецепторных элементов датчиков с по-
мощью новых наноматериалов. Спектр наноматериалов, используемых в сенсорах, достаточно 
широк. Благодаря своим размерам (1-100 нм), наночастицы обладают уникальными физико-
химическими свойствами, которые необходимы для создания нового поколения сенсорных 
устройств. При разработке биосенсоров на глюкозу широко используются наночастиц металлов, 
поскольку они обладают хорошими электрокаталитическими свойствами. Это наностуктуры на 
основе инертных металлов, металлических сплавов, и оксидов металлов. Биосенсоры, сконструи-
рованные на основе вышеуказанных наночастиц, характеризуются высокой селективностью,  
быстрым временем отклика и стабильностью. Наночастицы используют как для модификации 
трансдьюсера, так и для иммобилизации фермента. Чаще всего при  конструировании биосенсоров 
используют наночастицы золота [3]. 
Ранее в Институте микробиологии НАН Беларуси с использованием методов индуцированного 
мутагенеза и генетической инженерии получены продуценты  Penicillium adametzii и P. 
funiculosum; определены закономерности биосинтеза ферментов продуцентами; разработаны тех-
нологии получения глюкозооксидаз, организовано их производство; продемонстрирована эффек-
тивность их использования как компонента амперометрических, кондуктометрических, потенцио-
метрических тест-полосок и биотопливных ячеек; совместно с ОАО «МИНСКИЙ НИИ РАДИО-
МАТЕРИАЛОВ» разработана и внедрена в производство технология получения индикаторного 
слоя тест-полосок «Глюкосен» для определения концентрации глюкозы в крови [4]. 
П
ле
сГ
У
